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Lampiran 1. Tabel Minimum Number of Correct Responses Needed to Conclude that A 











Pada zaman sekarang ini perkembangan teknologi semakin pesat dimana menciptakan 
dunia yang maju serta berkembang. Kondisi ini mengakibatkan masyarakat dituntut untuk 
dapat menyesuaikan diri dan mengembangkan pengetahuannya mengenai teknologi 
tersebut. Sebagai mahasiswi Program Studi Teknologi Pangan Universitas Katolik 
Soegijapranata Semarang, Penulis dituntut memiliki pengetahuan serta pengalaman yang 
lebih luas mengenai teknologi dan globalisasi terutama dalam ilmu teknologi pangan. 
 
Saat proses perkuliahan di Fakultas Teknologi Pangan Penulis mendapatkan banyak 
pengetahuan mengenai bidang pangan antara lain pengolahan pangan, keamanan pangan, 
dan karakteristik bahan pangan dalam bentuk teori dan juga kegiatan praktikum. Tetapi, 
hal ini dirasa kurang sehigga perlu menambah wawasan dalam dunia industri pangan. 
Maka dari itu, Penulis membutuhkan pengalaman kerja praktek secara langsung di luar 
kegiatan perkuliahan berupa Kerja Praktek (KP) yang diselenggarakan oleh Program 
Studi Teknologi Pangan. Sehingga Penulis dapat memahami kondisi di lapangan 
langsung dan juga dapat terjun langsung ke lapangan. 
 
Kerja Praktek (KP) merupakan salah satu mata kuliah wajib dalam Program Studi 
Teknologi Pangan Universitas Katolik Soegijapranata Semarang. Tujuan kegiatan Kerja 
Praktek yaitu untuk melengkapi teori yang sudah didapat selama perkuliahan, dimana 
diharapkan mampu mengaplikasikan penyelesaian permasalahan yang terjadi pada suatu 
industri pangan, dan juga mempersiapkan mahasiswi untuk siap masuk dalam dunia 
kerja setelah menempuh jalur pendidikan. Pada kesempatan ini Penulis melakukan Kerja 
Praktek di PT. Essence Indonesia yang berlokasi di Jakarta Timur dengan produknya 
berupa flavor dan fragrance. 
 
1.1. Tujuan Kerja Praktek 
Tujuan dilaksanakannya kerja praktek di IFF-PT Essence Indonesia, Jakarta yaitu:  
a. Menghasilkan sarjana yang terampil, tanggap, berwawasan, relevan dengan 
perkembangan zaman, serta dapat mengidentifikasi, menganalisa, dan memecahkan 
suatu permasalahan dunia keja secara sistematis. 
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b. Penghubung antara perguruan tinggi, masyarakat, dan dunia kerja sehingga dapat 
sejalan dengan tuntutan perkembangan ilmu dan teknologi. 
c. Mendapat gambaran tentang dunia kerja di industri pangan dan permasalahan yang 
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2. PROFIL PERUSAHAAN 
 
2.1.  Profil Umum Perusahaan 
Nama Perusahaan  : PT ESSENCE INDONESIA 
Alamat   : Jalan Otto Iskandardinata 74, Jakarta 13330, Indonesia 
Nomor Telepon  : +62218500074 
Nomor Fax  : +62218190116 
Produk Utama  : Flavor & Fragrance 
Luas Pabrik  : ± 2 Hektar 
Jumlah Tenaga Kerja : 270 Karyawan 
Jam Kerja   : 8 jam/hari, 5 hari kerja/minggu 
 
2.2. Sejarah Perusahaan 
IFF (International Flavor and Fragrance) merupakan perusahaan multinasional untuk 
flavor dan fragrances. Kantor pusat IFF berada di New York City, Amerika dan memiliki 
banyak cabang lebih dari 30 negara. IFF telah menjadi perusahaan yang menyebar di 
seluruh dunia sejak pembentukannya pada tahun 1958 ketika van Ameringen & Haebler 
berasal dari Amerika yang didirikan tahun 1917 dan bergabung dengan perusahaan Polak 
& Schwarz berasal dari Belanda yang didirikan tahun 1889. IFF merupakan 
penggabungan dari kedua perusahaan tersebut. IFF menjadi perusahaan umum di NYSE 
pada tahun 1964. Di tahun 2000, IFF diakuisisi Bush Boake Allen, yang dahulu 
merupakan pemain industri terbesar ke-7 di dunia.  
 
Sedangkan di Indonesia IFF atau yang lebih dikenal dengan nama IFF-PT Essence 
Indonesia didirikan pada 30 Maret 1955 dengan nama NV Essence Indonesia. NV 
Essence Indonesia merupakan perusahaan gabungan antara NV Handel Transport 
Company milik pribumi dengan NV Polak & Schwarz yang berkedudukan di Belanda. 
Berdasarkan Undang-Undang 86 Tahun 1958 dan Peraturan Pemerintah No. 30 Tahun 
1960 NV Essence Indonesia dinasionalisasikan. Pengelolaan NV Essence Indonesia 
diserahkan kepada Pemerintah Daerah Khusus Ibukota Jakarta dan berstatus sebagai 
Perusahaan Daerah (PD) dengan nama PD Ganda Rasa Jaya pada 18 Desember 1965. 
 
Pemerintah mengeluarkan Instruksi Presiden No. 32 pada tahun 1968 yang menyatakan 
bahwa semua perusahaan yang dinasionalisasikan dikembalikan kepada pemiliknya. 
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Dimana NV Essence Indonesia yang telah diganti namanya menjad PD Ganda Rasa Jaya 
kembali dipegang oleh Polak & Schwarz milik Belanda yang telah bergabung dengan 
perusahaan Amerika yaitu International Flavor and Fragrance (IFF). Sehingga nama 
NV Essence Indonesia diganti menjadi IFF-PT Essence Indonesia yang berada dibawah 
pimpinan yaitu International Flavor and Fragrance New York, Amerika Serikat dengan 




Gambar 1. Logo International Flavor and Fragrance (IFF) 
2.3. Visi dan Misi 
2.3.1. Visi 
Visi dari perusahaan IFF-PT Essence Indonesia yaitu kita adalah katalis berbagai 
penemuan yang memicu indera dan mentransformasi berbagai hal keseharian.  
 
2.3.2. Misi  
Misi dari perusahaan IFF-PT Essence Indonesia adalah sebagai : 
- Katalis  
Kita adalah katalis yang menyatukan elemen, insan dan ide yang memicu perubahan 
atau reaksi. 
- Perintis 
Kita memiliki passion akan inovasi, penemuan dan menciptakan hal-hal baru. 
- Berdampak 
Kita selalu hadir seantero tempat, menciptakan dampak poitif pada kehidupan dunia 
dan semua orang. 
- Kolaboratif 
Kita adalah pencetus, bukan satu-satunya pelaku perubahan. 
- Kepemimpinan 
Kita adalah pemimpin dalam bisnis rasa, aroma, dan wangi. 
- Berkomitmen 





2.4.  Struktur Organisasi 
Sebagai perusahaan multinasional IFF-PT Essence Indonesia memiliki struktur 
organisasi yang sangat kompleks karena tidak hanya dikoordinasi secara lokal saja tetapi 
juga secara regional yaitu dikawasan Asia Pasifik. Secara garis besar, IFF-PT Essence 
Indonesia dibagi dalam 3 divisi yaitu divisi Flavor, divisi Fragrance, dan divisi General 
Service. Divisi Flavor dan Fragrance masing-masing dipimpin oleh seorang General 
Manager yang bertanggung jawab pada Managing Director. Masing-masing divisi akan 
dijelaskan sebagai berikut : 
a. Divisi Flavor 
Divisi Flavor dibagi menjadi 3 bagian besar yaitu: 
 Research and Development (R&D) 
1. Food  
Divisi R&D flavor melakukan penelitian yang berhubungan dengan aplikasi flavor 
pada produk makanan dimana untuk memenuhi permintaan produsen makanan, 
mengaplikasikan flavor baru dari pusat penelitian flavor di Singapura serta melakukan 
pengembangan aplikasi flavor yang sudah ada. Divisi flavor sendiri dibagi lagi dalam 
2 bagian besar yaitu sweet flavor dan savory flavor. Sweet flavor dibagi ke dalam 2 
bagian besar yaitu beverages yang berhubungan dengan aplikasi pada minuman baik 
sirup, jus, susu, dan sebagainya, serta confectionary and baked goods yang meliputi 
aplikasi flavor pada produk berbahan dasar gula (hard candy, jelly candy, water jelly) 
dan produk yang berkaitan dengan bakery seperti roti, biscuit, dan cookies. 
2. Tobacco  
Divisi tobacco melakukan penelitian dan aplikasi flavor pada rokok. 
 Sales  
Sales bertugas untuk melakukan penjualan flavor, melakukan promosi dan sebagai 
penghubung antara teknisi di R&D dengan para pelanggan untuk menerangkan 
masalah yang berhubungan dengan aplikasi flavor pada suatu produk pangan. 
 Market Research 
Market research bertugas untuk melakukan survey pasar yang bertujuan untuk 
mengetahui tren yang sedang ramai dipasaran, mengevaluasi uji sensori untuk 
mengtahui seberapa besar penerimaan konsumen terhadap aplikasi flavor pada suatu 
produk pangan, dan membantu bagian penjualan untuk promosi. 
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b. Divisi Fragrance 
 Research and Development (R&D) 
Divisi R&D fragrance melakukan penelitian yang berhubungan dengan aplikasi biang 
wewangian pada produk pembersih rumah tangga, perawatan pribadi, dan wewangian. 
 Sales  
Sales pada divisi fragrance umumnya memiliki tugas yang sama dengan divisi flavor. 
Tetapi yang membedakan yaitu konsumen yang merupakan perusahaan yang 
menghasilkan produk non pangan seperti produk perawatan rumah tangga, produk 
perawatan pribadi dan produk wewangian. 
 Market Research 
Market research pada divisi fragrance memiliki tugas yang sama dengan market 
research pada divisi flavor diamana membantu bagian penjualan fragrance untuk 
melakukan riset pasar dan membantu kegiatan promosi. 
c. Divisi General Service 
 Administration and Generral Affairs 
Administration and Generral Affairs memiliki tugas untuk mengurus masalah 
administrasi kepegawaian termasuk kesejahteraan pegawai, gaji karyawan, pajak, 
pensiun dan asuransi. Tugas lain dari divisinini meliputi hal-hal yang bersangkutan 
degan hukun dan perundang-undangan, keperluan dengan pemerintah, lingkungan, 
gedung dan kantor, properti perusahaan dan keamanan. 
 Human Resources 
Human Resources memiliki tugas untuk melakukan pelatihan karyawan, penerimaan 
karyawan, dan pengembangan organisasi perusahaan. 
 IT 
Bagian ini memiliki tugas terhadap hal yang berhubungan dengan komputerisasi 
perusahaan termasuk program yang digunakan perusahaan.  
 Finance and Accounting 
Tugas dari finance and accounting untuk mengurus masalah keuangan perusahaan 





Bagian operations membawahi beberapa bagian, yaitu : 
a. Quality Assurance 
Quality Assurance bertanggung jawab terhadap kepuasan konsumen akan mutu 
produk serta tanggung jawab terhadap legalitas dan perijinan termasuk mengurus 
masalah sertifikasi dan standarisasi. 
b. Quality Control 
Quality Control  bertanggung jawab terhadap keamanan dan kelayakan bahan baku 
dan produk akhir. Quality Control juga bertugan untuk menganalisis bahan baku dan 
produk akhir, serta memastikan bahwa hasil analisis yang didapat memenuhi standar 
spesifikasi yang dimiliki oleh perusahaan. 
c. Production 
Production bertanggung jawab terhadap jalannya produksi dan dibagi dalam 2 bagian 
besar yaitu produksi flavor meliputi flavor cair dan flavor bubuk, serta produksi 
fragrance. Masing-masing bagian dipimpin oleh seorang manager yang bertanggung 
jawab kepada operation manager. Divisi laboratorium sampel berada dibawah 
pimpinan operation manager. 
d. Purchasing 
Divisi ini bertanggung jawab terhadap pembelian barang – barang seperti bahan baku 
maupun non bahan baku. Divisi ini juga membawahi bagian ekspor impor. 
e. PPIC (Production Planning and Inventory Control) 
Divisi PPIC bertanggung jawab atas perencanaan terhadap proses produksi yang 
dilakukan setiap hari. Kegiatan produksi dilakukan berdasarkan permintaan dari 
konsumen. 
f. Warehouse dan M&E (Maintenance and Engineering) 
Bagian warehouse bertanggung jawab atas hal-hal yang berhubungan dengan 
penyimpangan, seperti penyimpangan bahan baku maupun penyimpanan produk akhir 
sebelum dikirim kepada konsumen. Untuk bagian maintenance and engineering 
bertugas untuk memelihara mesin dan peralatan produksi, sistem pengolahan air dan 
pemeliharaan gedung perusahaan. 
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       Sumber : IFF-PT Esence Indonesia 
Gambar 2. Struktur Organisasi International Flavor & Fragrance 
2.5.  Spesifikasi Produk 
IFF-PT Essence Indonesia merupakan perusahaan multinasional yang bergerak dibidang 
produksi flavor dan fragrance. Flavor termasuk bahan baku dimana berhubungan 
dengan aroma dan rasa yang digunakan dalam produk pangan. Produk flavor dijual 
terutama untuk industri makanan dan minuman yang digunakan dalam pemakaian 
produk seperti sof drink dan non-carbonates, permen, baked goods, desserts, makanan 
siap saji, dietary foods, dairy products, minuman bubuk, farmasi, snack dan minuman 
beralkohol. Sedangkan fragrance termasuk bahan baku non pangan dimana digunakan 
dalam pembuatan berbagai pemakaian barang di rumah dan personal care market, 
seperti parfumes, colognes, sabun, detergents, lotions dan bedak, deodorents, shampoo 
dan lilin. 
 
Produk (flavor) IFF-PT Essence Indonesia dijual pada perusahaan – perusahaan makanan 
dan minuman. Dimana perusahaan makanan dan minuman tersebut menggunakan flavor 
pada produk yang dijualnya. IFF-PT Essence Indonesia menjual banyak flavor, yaitu 
yang berbentuk serbuk maupun cairan. Flavor yang berbentuk serbuk ada yang dapat 
digunakan langsung dimana serbuk tersebut sudah dalam bentuk seasoning.  
 
Bahan baku utama yang digunakan dalam proses produksi flavor dan fragrance sebagian 
besar diimpor dari berbagai negara seperti Amerika Latin, Timur Tengah, Cina, Jepang, 
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dan Thailand. Sedangkan sebagian kecil merupakan produksi dari dalam negeri. IFF-PT 
Essence Indonesia menyediakan bahan baku untuk industri yang bergerak dibidang 
consumer goods seperti industri pengolahan makanan dan minuman, perusahaan rokok, 
dll. Pelanggan IFF-PT Essence Indonesia antara lain Indofood Sukses Makmur, Wings, 

































3. PROYEK PENELITIAN 
 
3.1. Gambaran Umum Penelitian 
IFF-PT Essence Indonesia memiliki banyak flavor contohnya flavor Seasoning X. Flavor 
Seasoning X ini termasuk flavor yang paling banyak digemari oleh customer. Namun, 
harga yang ditawarkan IFF-PT Essence Indonesia untuk flavor Seasoning X tersebut 
termasuk mahal. Hal ini dikarenakan terdapat raw material dengan harga yang cukup 
mahal. 
 
Pada penelitian ini akan membuat flavor Seasoning X dengan formula yang sama, tetapi 
ada perubahan pada dua bahan yaitu monosodium glutamat (MSG) dan disodium-5-
ribonukleotida. Sehingga dapat menciptakan flavor Seasoning X dengan rasa yang mirip 
dan harga yang lebih murah. Harga dari disodium-5-ribonukleotida itu sendiri termasuk 
mahal, sehingga menyebabkan harga flavor Seasoning X yang ditawarkan pun mahal.  
 
Terdapat tiga formula pada penelitian ini. Pada formula pertama yaitu formula dari IFF-
PT Essence Indonesia (kode A) sebagai kontrol. Kemudian terdapat 2 formula baru 
dengan kode B dan C. Dimana perbedaan dari ketiga formula tersebut yaitu rasio 
monosodium glutamat (MSG) dan disodium-5-ribonukleotida. Rasio MSG dan 
disodium-5-ribonukleotida yang digunakan pada formula A yaitu 7:1. Sedangkan rasio 
MSG dan disodium-5-ribonukleotida pada formula B yaitu 15:1. Untuk formula C hanya 
menggunakan MSG tanpa adanya penambahan disodium-5-ribonukleotida.Untuk 
mengetahui adanya kesamaan pada flavor, penelitian ini menggunakan pengujian 
triangle atau uji pembeda segitiga. Prinsip dari pengujian ini yaitu kita dapat mengetahui 
apakah panelis dapat membedakan antara flavor dari IFF-PT Essence Indonesia dengan 
formula baru. Apabila panelis tidak dapat membedakan flavor yang diberikan, maka 
dengan kata lain formula flavor dari IFF-PT Essence Indonesia dan formula flavor yang 
baru tidak terdapat perbedaan.  
 
Sedangkan untuk menganalisis hasil dari flavor Seasoning X yang baru akan 
diaplikasikan pada keripik singkong. Pada percobaan ini menggunakan flavor serbuk 
yang sudah dalam bentuk seasoning. Sehingga flavor yang digunakan dalam percobaan 
ini dapat langsung diaplikasikan pada keripik singkong. Metode yang digunakan untuk 
mengaplikasikan flavor Seasoning X pada keripik singkong yaitu dengan metode 
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dusting. Metode dusting dilakukan dengan cara memberi flavor pada keripik singkong, 
kemudian keripik dan flavor yang ada diaduk dengan cara dikocok-kocok dalam wadah. 
Hal ini dilakukan supaya keripik dan flavor Seasoning X dapat homogen. Standar yang 
digunakan untuk mengaplikasikan flavor pada keripik sebesar 7%. Apabila keripik yang 
akan digunakan sebanyak 10 gram, maka flavor yang harus ditambahan sebanyak 0,7 
gram.  
 
Penelitian ini bertujuan untuk mereformulasi flavor Seasoning X yang dimiliki oleh IFF-
PT Essence Indonesia dan diminati oleh konsumen, dan dapat meningkatkan profit 
dengan kualitas sama pada flavor Seasoning X yang diproduksi di IFF-PT Essence 
Indonesia, serta mengetahui pengaruh monosodium glutamat dan disodium-5-
ribonukleotida bagi kesehatan. 
 
3.2. Latar Belakang 
3.2.1. Flavor  
Flavor merupakan sensasi kompleks yang ditimbulkan oleh berbagai indera seperti 
penciuman, pengecapan, peraba, penglihatan, dan pendengaran (Lindsay, 1996). 
Menurut Meilgaard (1999) flavor termasuk rasa, aroma, dan faktor stimulasi kimia. Ada 
tiga komponen flavor pada banhan pangan yaitu, rasa, bau, dan rangsangan mulut 
(Winarno, 2008). Sensasi yang terdapat pada flavor dipengaruhi oleh dua senyawa, yaitu 
senyawa volatil (senyawa yang mudah menguap) dan non volatil (senyawa yang tidak 
mudah menguap). Flavor dapat memberikan sensasi rasa dan aroma dari makanan atau 
minuman dimana dapat merangsang keseluruhan indera saat memakannya (Dorland dan 
Rogers, 1977). Komponen yang memberi sensasi aroma berasal dari komponen volatil 
yang memberikan kesan awal (top notes) dan dapat menguap dengan cepat. Sedangkan 
komponen non volatil akan memberikan sensasi terhadap rasa, meliputi manis, pahit, 
asam, dan asin. Komponen non volatil tidak memberikan sensasi aroma, tetapi menjadi 
media untuk komponen volatil serta membantu menahan komponen volatil untuk 
menguap (Winarno, 1997). 
 
Flavor dapat dibedakan berdasarkan legal status yaitu : 
a. Natural adalah senyawa yang diekstrak dari bahan yang ada di alam. Contohnya yaitu 
vanillin, celery oil, orange oil. 
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b. Natural identical adalah senyawa yang diekstrak atau terdapat di alam, tetapi proses 
yang dilakukan dibuat secara kimia. Secara umum flavor yang terbuat dari bahan-
bahan ini lebih murah daripada bahan natural. Bahan yang dapat disebut natural 
identical apabila merupakan produk sintesis kimiawi dan sedikitnya berjumlah 99%. 
Contohnya yaitu etil asetat dan lakton. 
c. Artificial adalah senyawa yang tidak tersedia di alam dan hanya dibuat dengan proses 
sintesis, tetapi dapat memberikan efek flavor tertentu. Contohnya yaitu ethyl vanillin. 
(Burdock, 1991) 
3.2.2. Uji Organoleptik 
Evaluasi sensori merupakan disiplin ilmu yang memerlukan standardisasi serta 
pengendalian yang tepat setiap tahapnya. Metode pengujian sensori melibatkan panelis 
dalam menilai suatu produk. Panelis merupakan sekelompok orang yang menilai serta 
memberikan tanggapan terhadap produk yang akan diuji. Hal-hal yang perlu 
diperhatikan saat melakukan evaluasi sensori yaitu jenis panelis yang digunakan, metode 
analisa, dan kasus yang dihadapi (Carpenter et al., 2000). Evaluasi sensori dapat bersifat 
objektif dan subjektif. Analisa subjektif dilakukan untuk mengetahui kesukan atau 
penerimaan konsumen. Sedangkan analisa objektif digunakan untuk menilai kualitas 
suatu produk meliputi uji pembeda dan uji deskripsi (Meilgaard, 1999). Uji organoleptik 
merupakan uji yang dilakukan dimana didasarkan pada alat indra (proses pengindraan). 
Pengindraan merupakan suatu proses fisio-psikologis yaitu alat indra mengenal sifat-sifat 
benda karena ada rangsangan yang diterima oleh alat indra dan berasal dari benda 
tersebut. Pengindraan dapat juga diartikan sebagai reaksi mental bila alat indra terkena 
rangsangan atau stimulus. Reaksi yang ditimbulkan dapat berupa sikap menyukai atau 
tidak menyukai terhadap benda yang menjadi penyebab rangsangan. Reaksi atau sikap 
terhadap rangsangan merupakan reaksi psikologis atau disebut juga penilaian secara 
subjektif. Hal ini dikarenakan hasil yang didapat dari penilaian atau pengukuran sangat 
ditentukan oleh panelis. Sifat dari rangsangan yang dapat diindra meliputi sifat kimia 
(bau, aroma, dan rasa), mekanis (tekanan atau tusukan), dan fisis (dingin, panas, sinar, 
dan warna). Uji organoleptik dibedakan menjadi 3 macam, yaitu uji pembeda, uji 
pembeda segitiga (triangle test), dan uji pembeda duo trio (Rejeki et al., 2012). 
 
Uji pembeda segitiga (triangle test) yaitu uji untuk mengetahui perbedaan yang kecil. 
Pengujian ini lebih peka daripada uji pasangan. Pengujian dilakukan untuk mengetahui 
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ada atau tidak perbedaan dari sifat sensorik atau organoleptik diantara dua contoh 
produk, maka tidak terdapat produk untuk pembanding (Soekarto, 1985). Dalam uji 
triangle akan disajikan 3 sampel dimana salah satunya menggunakan sampel dengan 
flavor yang berbeda dari 2 sampel yang lain. Panelis diminta untuk mecari sampel yang 
berbeda diantara ketiga sampel yang diberi.  
3.2.3. Monosodium Glutamat (MSG) dan Disodium-5- ribonukleotida 
Monosodium glutamat atau yang lebih sering disebut MSG merupakan garam sodium L-
glutamic acid dan digunakan sebagai bahan penyedap makanan. MSG dikonsumsi secara 
luas diseluruh dunia dalam bentuk L-glutamic acid sebagai bahan penambah rasa dalam 
makanan. Terdapat MSG alami yang aman untuk kesehatan, tetapi MSG yang beredar di 
pasaran merupakan MSG buatan. MSG merupakan hasil purifikasi glutamat atau 
gabungan beberapa asam amino dan beberapa peptida yang dihasilkan dari proses 
hidrolisa protein (Prawirohardjono dkk, 2000). Asam glutamat termasuk dalam golongan 
asam amino non esensial karenaa tubuh manusia dapat menghasilkan asam glutamat 
sendiri.  
 
Dr. Kikunae Ikeda yang merupakan seorang ahli kimia Jepang adalah orang yang 
pertama kali menemukan monosodium glutamat sintesis pada tahun 1909. Dr. Kikunae 
Ikeda dapat menemukan MSG bermula dari mengisolasi asam glutamat dari rumput laut 
“kombu” dimana biasa digunakan dalam masakan Jepang. Lalu ditemukannya rasa lezat 
dan gurih dari MSG tersebut. Maka dari itu, ia menyebutnya dengan sebutan umami 
yang berarti enak dan lezat dalam bahasa Jepang. Rasa umami dapat bertahan lama, 
karena didalamnya terdapat komponen L-glutamat dan 5-ribonukleotida (Wakidi, 2012).  
 
MSG sebenarnya memiliki rasa yang tidak enak, dan juga sering terasa pahit dan asin. 
Konsentrasi optimal dari penggunaan monosodium glutamat yang dapat memberikan 
rasa lezat yaitu 0,2 – 0,8 %. Bila konsentrasi dari monosodium glutamat berlebihan akan 
mengakibatkan kelezatannya berkurang. Tetapi pada konsentrasi yang rendah pada 
makanan akan membuat rasa lezat dari makanan bertambah. Menururt Halpen (2002) 
dosis maksimal MSG yang dapat memberikan efek penguat rasa pada manusia yaitu 
sebesar 60mg/kg/BB. Komposisi MSG dalam setiap gram terdiri atas 78,2% glutamat, 
12,2% natrium (Na), dan 9,6% air (H2O). MSG memiliki E number yaitu E621, dimana 
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E number merupakan kode dari zat yang diperbolehkan digunakan sebagai bahan 




Gambar 3. Sturktur Kimia Monosodium Glutamat (Xiong et al., 2009) 
MSG merupakan metabolit penting di dalam metabolisme asam amino dan juga sumber 
utama energi pada sel otot jantung. MSG biasa ditambahkan dalam bentuk garam 
monosodium murni atau campuran dari komponen asam amino dan peptida yang berasal 
dari asam atau hidrolisa protein (Geha et al., 2000). Penggunaan dari MSG sebagai 
bahan penambah rasa banyak digunakan di seluruh dunia, seperti Asia Tenggara dimana 
paling banyak menggunakan MSG sebagai penambah rasa. Penambahan MSG pada 
makanan dapat juga mengurangi penggunaan garam dapur sekitar 30% hingga 40%. Hal 
ini dikarenakan MSG mengandung sepertiga sodium dari garam dapur (IFIC, 2009). 
Dimana kita ketahui bahwa mengkonsumsi sodium yang berlebihan dapat meningkatkan 
resiko untuk kesehatan tubuh seperti dapat memicu hipertensi, menurunkan densitas 
mineral pada tulang, dan kanker lambung. Di Indonesia sendiri masyarakatnya telah 
mengkonsumsi MSG rata-rata sekitar 0,6 g/kg BB. 
 
Terdapat beberapa reaksi sensitif pada manusia karena monosodium glutamat 
diantaranya sakit kepala, kejang-kejang, migrain, sesak nafas, mual muntah, dan ruam 
pada kulit. Menurut Olney (1969), penggunaan monosodium glutamat dengan 
konsentrasi diatas 60 uMol/dl dapat menyebabkan kerusakan pada otak. Menurut Badan 
Pengawas Obat dan Makanan (BPOM) (2004) menyatakan bahwa monosodium glutamat 
dalam produk makanan aman untuk dikonsumsi dilihat secara medis dan kesehatan. 
MSG telah direkomendasikan oleh WHO (Organisasi Kesehatan Dunia) dan FAO 
(Organisasi Pangan Dunia) sebagai salah satu bahan tambahan pangan untuk penguat 
rasa yang aman dikonsumsi. MSG dapat digunakan paling banyak 6 mg/kg berat badan 
orang dewasa. Hal ini berarti penggunaan yang diperbolehkan untuk sehari tidak lebih 
dari 2 gram. Apabila penggunaan MSG mencapai 2 gram sampai 3 gram dapat 
menimbulkan alergi menurut hasil penelitian lembaga tahun 1995. Sedangkan konsumsi 
MSG sebanyak 5 gram dapat membahayakan penderita penyakit asma. Federasion of 
American Societies for Experimental Biology (FASEB) menyebutkan bahwa batas aman 
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penggunaan monosodium glutamat (MSG) yaitu sebesar 0,5 gram hingga 2,5 gram per 
hari.  
Disodium-5-ribonukleotida adalah penguat rasa dimana penggunaannya sinergis dengan 
glutamat dalam menciptakan rasa umami. Disodium-5-ribonukleotida merupakan 
kombinasi antara disodium inosinat (IMP) dan disodium guanilat (GMP), dimana sering 
digunakan pada makanan yang sudah mengandung glutamat alami atau makanan yang 
ditambah denga MSG. Disodium-5-ribonukleotida memiliki E number yaitu E635. 
 
Disodium inosinat memiliki rumus kimia C10H11N4Na2O8P dimana merupakan garam 
disodium dari asam inosinat. Disodium inosinat memiliki E number yaitu E631.  
Disodium inosinat merupakan bahan tambahan pangan, biasanya digunakan dalam instan 
noodle, keripik kentang, dan makanan-makanan sejenis lainnya. Secara umum disodium 
inosinat terbuat dari daging termasuk juga ikan. Meskipun biasanya disodium inosinat 
merupakan produk non-vegetarian, tetapi dapat juga diproduksi dari tepung tapioka. 
Penggunaan tepung tapioka untuk membuat disodium inosinat menghasilkan produk 





Gambar 4. Struktur Kimia Disodium Inosinat 
 
Sedangkan disodium guanilat atau lebih dikenal dengan sodium-5-guanilat dan 
disodium-5-guanilat, merupakan garam sodium dari flavor enhancing nukleotida 
guanosin monopospat (GMP). Disodium guanilat memiliki E number yaitu E627 dan 
memiliki rumus kimia C10H12N5Na2O8P. Berbeda halnya dengan bahan untuk membuat 
disodium inosinat dimana menggunakan produk hewani, sedangkan untuk disodium 
guanilat menggunakan seaweed kering. Disodium guanilat juga sering digunakan dalam 
makanan seperti instant noodle, keripik kentang. Struktur kimia dari disodium guanilat, 








3.2.4. Bahan Lain 
Bahan lain yang digunakan yaitu gula dengan anticaking, maltodekstrin, dan tixosil. 
Fungsi dari bahan-bahan tersebut seperti maltodekstrin yaitu digunakan sebagai bahan 
pengisi, bahan pengental, dan sebagai emulsifier. Maltodekstrin dapat juga sebagai 
pengganti lemak, karena saat air bertemu dengan maltodekstrin maka akan membentuk 
gel yang mencair dimana menyerupai sifat lemak (Roper, 1996). Tixosil atau silika 
dioksida merupakan zat anti-gumpal atau free-flow agents. Fungsi dari tixosil ini untuk 
mencegah lumpy atau agglomerasi dan caking. Tixosil ditambahkan untuk mengatasi 
kelembaban dan kadar air yang merupakan masalah pada produk dalam bentuk bubuk 
(McLawhorn, 2004). Sedangkan gula dengan anticaking sebagai pemanis, dimana 
anticaking sendiri digunakan untuk meningkatkan kemampuan free-flowing dan juga 
menghambat kecenderungan untuk menggumpal (Peleg et al., 1984). 
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4. METODOLOGI PENELITIAN 
 
4.1. Waktu dan Tempat Pelaksanaan 
Kerja Praktek ini dilaksanakan di IFF-PT Essence Indonesia selama 10 minggu dimulai 
dari tanggal 16 Januari 2017 sampai dengan tanggal 24 Maret 2017. 
4.2. Bahan 
Bahan baku utama yang digunakan untuk membuat flavor Seasoning X  yaitu bahan 
pembentuk flavor Seasoning X atau biasa disebut sebagai top note Seasoning X . 
Sedangkan bahan tambahan yang digunakan untuk membuat flavor Seasoning X yaitu 
garam, monosodium glutamat (MSG), disodium-5- ribonukleotida, gula dengan 
anticaking, maltodekstrin, dan tixosil. Sedangkan bahan tambahan untuk aplikasi flavor 
pada penelitian ini yaitu keripik singkong. 
4.3. Peralatan 
Alat-alat yang digunakan untuk membuat flavor yaitu beaker glass, spatula, sendok, pipet 
tetes, timbangan analitik, mixer, dan saringan.  
4.4. Metode  
4.4.1. Proses Pembuatan Flavor 










Gambar 6. Diagram Alir Pembuatan Flavor Secara Umum 
Pada gambar 6, proses pembuatan flavor di laboratorium sampel oleh IFF-PT Essence 
Indonesia yaitu dengan melihat formula yang sudah ada. Dimana setiap formula 
memiliki bahan baku atau raw material (RM) yang berbeda-beda. Proses pembuatan 
flavor hanya melihat instruksi yang sudah ada dalam formula tersebut. Dalam pembuatan 
Formula flavor 
Seasoning X 







Raw material yang 
berbentuk serbuk 
dimasukkan 






flavor berbentuk powder, mula-mula harus menimbang semua raw material yang 
berbentuk liquid atau cairan serta diaduk hingga homogen. Pengadukan yang dilakukan 
menggunakan spatula. Kemudian baru memasukkan raw material yang berbentuk serbuk 
atau powder. Hal ini bertujuan agar raw material yang berbentuk cairan dapat diserap 
oleh raw material yang berbentuk serbuk, sehingga dapat lebih homogen. Monosodium 
glutamat (MSG) dan disodium-5-ribonukleotida dimasukkan pada tahap ini. Dimana 
pada tiap formula A, B, dan C memiliki komposisi MSG dan disodium-5-ribonukleotda 
yang berbeda. Pada formula A komposisi MSG dan disodium-5-ribonukleotda yaitu 7 
gram dan 1 gram. Pada formula B komposisi MSG dan disodium-5-ribonukleotda yaitu 
7,5 gram dan 0,5 gram. Sedangkan pada formula C komposisi MSG sebanyak 8 gram 
dan tanpa penambahan disodium-5-ribonukleotda. Setelah semua raw material 
tercampur, maka dilakukan penyaringan agar semua ukuran partikel pada flavor tersebut 
menjadi seragam. 
4.4.2. Proses Pengujian Triangle 









Gambar 7. Diagram Alir Persiapan dan Pengujian Triangle 
 
Proses pengujian triangle diawali dengan mempersiapkan bahan yang akan diuji. Pada 
uji ini akan dilakukan dua kali pengujian yaitu antara formula A dengan B, dan formula 
A dengan C. Keripik singkong ditimbang sebanyak 200 gram untuk tiap formula. 
Kemudian sebanyak 14 gram flavor formula A, B, atau C dicampurkan pada masing-
masing keripik singkong. Lalu keripik yang sudah diberi flavor dimasukkan dalam cup 
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5. HASIL PENGAMATAN DAN PEMBAHASAN 
 
Pada penelitian ini yang dilakukan pertama kali yaitu pembuatan flavor Seasoning X 
yang dimiliki oleh IFF-PT Essence Indonesia. Kemudian membuat 2 formula flavor 
Seasoning X baru dengan rasio MSG dan disodium-5-ribonukleotida yang berbeda. 
Adapun formula flavor Seasoning X yang dimiliki oleh IFF-PT Essence Indonesia yaitu 
MSG sebanyak 7 gram dan disodium-5-ribonukleotida sebanyak 1 gram. Formula 
pertama yang dibuat memiliki rasio MSG dan disodium-5-ribonukleotida berturut-turut 
sebanyak 7,5 gram dan disodium-5-ribonukleotida sebanyak 0,5 gram. Formula kedua 
hanya menggunakan MSG sebanyak 8 gram tanpa penggunaan disodium-5-
ribonukleotida.  
 
Selanjutnya membeli keripik singkong tanpa bumbu atau original sebagai base yang 
akan digunakan untuk mengaplikasikan flavor Seasoning X yang telah dibuat. Berikut 










Gambar 8. Keripik singkong dengan flavor Seasoning X 
Gambar 8 diatas, merupakan keripik singkong yang sudah diberi flavor Seasoning X dan 
akan digunakan sebagai sampel yang diuji. Jika dilihat dari warna, ketiga sampel tersebut 
tidak terdapat perbedaan yang signifikan.  
 
Kemudian menentukan panelis dan melakukan uji triangle. Triangle test pertama yang 





diberi kode A dengan flavor Seasoning X baru yang diberi kode B. Kemudian tringle test 
kedua yang dilakukan yaitu dengan sampel yang dimiliki oleh IFF-PT Essence Indonesia 
(A) dengan sampel baru yang diberi kode C. Penentuan berapa banyak orang yang akan 
menjadi panelis dilihat dari tabel yang terdapat pada lampiran 8.1. minimum number of 
correct responses needed to conclude that a perceptible difference exists based on a 
triangle test.  
 
Sampel flavor Seasoning X yang dimiliki oleh IFF-PT Essence Indonesia (kode A) 
memiliki komposisi MSG sebanyak 7 gram dan disodium-5-ribonukleotida sebanyak 1 
gram dalam 100 gram. Untuk sampel yang dibuat oleh Panelis menggunakan kode B dan 
C. Komposisi MSG untuk sampel B sebanyak 7,5 gram dan komposisi disodium-5-
ribonukleotida pada sampel B 0,5 gram. Sedangkan komposisi MSG untuk sampel C 
sebanyak 8 gram dan tidak menggunakan disodium-5-ribonukleotida pada sampel C. 
 
Pada penelitian ini, jumlah panelis (n) yang diambil yaitu sebanyak 20 orang dengan 
tingkat signifikansi (α) sebesar 0,05 atau 5% dilihat dari tabel 1. Sehingga taraf 
kepercayaan sebesar 95%, dimana didapat dari harga (1-α)100%. Terdapat beberapa 
taraf signifikansi seperti yang banyak digunakan yaitu 5% atau 1%. Sedangkan untuk 
menentukan taraf signifikansi, tidak terdapat teori yang jelas untuk menentukan 
penggunaan taraf signifikansi 5% atau 1% (McCall, 1970). 
 
Setelah mendapat panelis, kemudian melakukan evaluasi dengan metode triangle test. Uji 
triangle dilakukan sebanyak dua kali dengan flavor yang berbeda. Triangle pertama yang 
dilakukan, panelis diberi 3 sampel dari dua flavor yang berbeda. Flavor yang digunakan 
untuk triangle test pertama yaitu flavor dengan kode A, dimana merupakan  flavor yang 
dimiliki IFF-PT Essence Indonesia dan flavor dengan kode B yang merupakan flavor 













Gambar 9. Kertas Jawaban Triangle Test I 
 
Pada uji triangle kedua, metode yang digunakan sama dengan uji triangle yang pertama. 
Hanya saja sampel flavor yang digunakan berbeda, yaitu menggunakan sampel dengan 
kode A, dimana merupakan  flavor yang dimiliki IFF-PT Essence Indonesia dan flavor 











Gambar 10. Kertas Jawaban Triangle Test II 
 
Penelitian ini menggunakan analisa objektif, seperti yang dikatakan oleh Meilgaard 
(1999) yaitu analisa objektif digunakan untuk menilai kualitas suatu produk yang 
meliputi uji pembeda. Pada uji triangle ini, digunakan tabel yang terdapat pada lampiran 
8.1 dimana dapat dilihat bahwa dengan jumlah responden sebanyak 20 orang, maka 
jumlah angka dari responden yang menjawab benar minimal atau sekurang-kurangnya 
yaitu 11 orang pada tingkat kepercayaan 95%. Sehingga dapat dinyatakan bahwa uji 
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triangle yang dijalankan berhasil. Dimana dapat disimpulkan dari tabel 1 bahwa 
responden dapat membedakan sampel yang diuji bila responden yang dapat menjawab 
benar minimum 11 orang. Bila 11 responden atau lebih dapat menjawab benar, maka 
kesimpulan yang didapat yaitu sampel yang diuji berbeda nyata. 
Tabel 1. Hasil Uji Triangle Pertama Flavor A dan B 
No Nama Jawaban No Nama Jawaban 
1 Panelis 1 3 11 Panelis 11 3 
2 Panelis 2 3 12 Panelis 12 2 
3 Panelis 3 3 13 Panelis 13 1 
4 Panelis 4 2 14 Panelis 14 2 
5 Panelis 5 2 15 Panelis 15 1 
6 Panelis 6 3 16 Panelis 16 3 
7 Panelis 7 2 17 Panelis 17 3 
8 Panelis 8 1 18 Panelis 18 2 
9 Panelis 9 1 19 Panelis 19 1 
10 Panelis 10 3 20 Panelis 20 2 
Jumlah Responden yang Menjawab Benar 8 
 
Pada Tabel 1, merupakan pengujian antara flavor A dan flavor B dimana dapat dilihat 
bahwa dari 20 panelis, sebanyak 8 orang dapat menjawab benar. Pada pengujian yang 
pertama dari ketiga sampel yang diuji, sampel yang berbeda yaitu nomor 3. Formula 
pada sampel nomor tiga merupakan flavor Seasoning X dengan formula B. 
Tabel 2. Hasil Uji Triangle Kedua Flavor A dan C 
No Nama Jawaban No Nama Jawaban 
1 Panelis 1 c 11 Panelis 11 c 
2 Panelis 2 a 12 Panelis 12 b 
3 Panelis 3 b 13 Panelis 13 a 
4 Panelis 4 c 14 Panelis 14 b 
5 Panelis 5 b 15 Panelis 15 c 
6 Panelis 6 c 16 Panelis 16 c 
7 Panelis 7 c 17 Panelis 17 b 
8 Panelis 8 b 18 Panelis 18 a 
9 Panelis 9 a 19 Panelis 19 b 
10 Panelis 10 b 20 Panelis 20 a 
Jumlah Responden yang Menjawab Benar 7 
 
Pada Tabel 2, dimana merupakan pengujian antara flavor A dan C. Hasil yang didapat 




pengujian yang kedua dari ketiga sampel yang diuji, sampel yang berbeda yaitu pada 
huruf c. Formula pada sampel c merupakan flavor Seasoning X dengan formula A. 
 
Hasil yang diperoleh pada pengujian triangle yang pertama dapat disimpulkan bahwa 
sebanyak delapan responden yang menjawab benar. Pada pengujian triangle yang 
pertama antara formula dari IFF-PT Essence Indonesia dengan kode A dan formula baru 
dengan kode B, rasio MSG dan disodium-5-ribonukleotida yang digunakan pada formula 
A yaitu 7 : 1. Sedangkan rasio MSG dan disodium-5-ribonukleotida yang digunakan 
pada formula B yaitu 15 : 1.  
 
Hasil yang diperoleh pada pengujian triangle kedua dapat disimpulkan bahwa sebanyak 
tujuh responden yang menjawab benar. Untuk pengujian triangle yang kedua antara 
formula dari IFF-PT Essence Indonesia dengan kode A dan formula baru dengan kode C. 
MSG yang digunakan pada formula C sebanyak 8 gram dalam 100 gram flavor 
Seasoning X. Sedangkan disodium-5-ribonukleotida tidak ditambahkan pada formula C. 
 
Sesuai dengan tabel pada lampiran 8.1, dimana banyaknya responden (n) dan tingkat 
kepercayaan sebesar 95% (signifikansi 0,05), batas nilai responden yang menjawab 
benar sebesar 11 orang. Jika responden yang menjawab benar kurang dari 11 orang, 
maka hasil yang didapat yaitu responden tidak dapat membedakan antara formula A 
dengan formula B atau formula C. Hal ini sesuai dengan hasil dari pengujian triangle 
tersebut, yaitu terdapat delapan orang yang menjawab benar pada hasil pengujian antara 
flavor A dengan B dan terdapat tujuh orang yang menjawab benar pada hasil pengujian 
antara flavor A dengan C. Dengan demikian, dapat disimpulkan bahwa dalam penelitian 
ini responden tidak dapat membedakan flavor A, B, dan C atau dengan kata lain flavor 
A, B, dan C tidak berbeda nyata. Tetapi dalam penelitian Anugrahati et al., (2003) 
seharusnya disodium-5-ribonukleotia (disodium inosinat dan guanilat) dengan MSG 
memiliki sinergisme yang dapat meningkatkan rasa pada produk. Sinergisme yang terjadi 
dapat dikarenakan adanya ikatan dengan tempat terikat (binding site). Tempat terikat 
antara MSG dan disodium-5-ribonukleotida pada permukaan reseptor berbeda. 
Perbedaan diantara keduanya dapat memperkuat stimulus, sehingga sinyal sensori yang 
ada lebih kuat. Penambahan disodium-5-ribonukleotida memungkinkan MSG terikat 
lebih stabil, sehingga dihasilkan sinyal yang lebih besar daripaada hanya MSG saja. 




disodium-5-ribonukleotida memiliki sinergisme. Lidah panelis memiliki sensitifitas yang 
berbeda, sehingga hasil yang didapat kurang valid. Ketidaksesuaian dapat dikarenakan 
uji sensori yang dilakukan setelah panelis makan siang, dimana hal tersebut dapat 
mempengaruhi rasa pada flavor yang diuji. Sensori juga tidak dilakukan pada ruangan 
khusus yang memungkinkan panelis kurang konsentrasi. Hal demikian dapat dihindari 
dengan melakukan uji sensori pada ruangan tersendiri dan panelis diminta untuk tidak 
makan atau minum saat akan melakukan sensori. 
Monosodium glutamat dan disodium-5-ribonukleotida termasuk jenis bahan tambahan 
pangan (BTP) sebagai penguat rasa yang diizinkan digunakan dalam bahan pangan serta 
penggunaannya sinergis. Hal ini diatur dalam Peraturan Kepala Badan Pengawasan Obat 
dan Makanan (BPOM) Republik Indonesia No 23 Tahun 2013 pasal 3 tentang Batas 
Maksimum Penggunaan Bahan Tambahan Pangan Penguat Rasa. Adapula jenis BTP lain 
yang diizinkan digunakan dalam pangan yaitu asam guanilat dan asam inosinat. Dimana 
zat tersebut jika digabungkan merupakan disodium-5-ribonukleotida. 
 
Disodium inosinat maupun disodium guanilat termasuk bahan additive yang cukup 
mahal. Sehingga penggunaannya tidak seperti asam glutamat yang dapat digunakan 
secara bebas karena harga tidak terlalu mahal. Apabila disodium inosinat maupun 
disodium guanilat ada dalam formula tetapi MSG tidak ada, kemungkinan besar asam 
glutamat tersedia dalam bentuk bahan-bahan yang lain. Seperti yang sudah dituliskan 
bahwa disodium inosinat digunakan dalam makanan yang dikombinasikan dengan 
disodium guanilat. Dimana kombinasi tersebut dikenal sebagai disodium-5-
ribonukleotida (Cahyadi, 2006). Sehingga harga dari disodium-5-ribonukleotida cukup 
mahal.  
 
Dari penelitian yang dilakukan yaitu reformulasi formula flavor, sudah dijelaskan di atas 
bahwa formula A memiliki rasio disodium-5-ribonukleotida yang paling besar. 
Kemudian diikuti dengan penurunan rasio disodium-5-ribonukleotida pada formula B 
dan juga C dengan penurunan sebanyak 50-100%. Sedangkan rasio MSG pada formula 
A paling sedikit dibandingkan formula B dan C. Dapat disimpulkan bahwa penggunaan 
disodium-5-ribonukleotida pada formula B dan C berkurang. Sehingga mempengaruhi 
juga harga dari flavor Seasoning X pada formula B dan C yang akan lebih murah 




mahal. Berkurangnya rasio disodium-5-ribonukleotida pada formula, maka akan 
menurunkan biaya produksi. Sedangkan harga yang ditawarkan sama antara flavor 
formula baru dan flavor dari IFF-PT Essence Indonesia, maka dengan begitu profit dari 
perusahaan akan meningkat. 
Sebagai bahan tambahan pangan, MSG dan disodium-5-ribonukleotida memiliki 
pengaruh terhadap kesehatan tubuh bila melebihi batas konsumsi yang ditentukan. 
Terdapat MSG alami yang lebih aman untuk tubuh dibandingkan dengan MSG buatan. 
Tetapi MSG yang beredar dipasaran merupakan MSG buatan, dimana hal itu dapat 
mempengaruhi kesehatan tubuh manusia. Hal ini dikarenakan pembuatan MSG yang 
tidak alami. Seperti yang sudah dijelaskan bahwa MSG dapat digunakan paling banyak 6 
mg/kg berat badan orang dewasa. Dimana penggunaannya tidak boleh lebih dari 2 gram 
per hari. Apabila lebih dari 2 gram, dapat menimbulkan alergi menurut hasil penelitian 
lembaga tahun 1995. 
 
Sedangkan efek jangka panjang mengkonsumsi MSG melebihi batas yang ditentukan  
dapat menyebabkan dampak yang serius bagi kesehatan. Diantaranya yaitu leher kaku 
dan pusing, karena MSG dapat membentuk alanin dimana dapat menghambat 
penyerapan vitamin B6 oleh tubuh. Efek terhadap jantung diantaranya detak jantung 
tidak teratur (aritmia). Konsumsi MSG berlebihan dapat juga mengakibatkan kanker 
sebagai efek janngka panjangnya. Hal ini dikarenakan MSG dibuat dalam proses 
pemanasan pada suhu tinggi dan waktu yang lama, dimana dapat membentuk pirolisis 
yang bersifat karsinogenik. Dimana karsinogenik merupakan senyawa berbahaya yang 
dapat memicu penyakit kanker. MSG juga dapat menimbulkan kerusakan pada sistem 
syaraf karena MSG mengandung zat kimia yang bersifat excitotoxin yang 
mengakibatkan kerusakan pada sel-sel otak (Vinodini, 2008). 
 
Seperti yang sudah dijelaskan bahwa disodium-5-ribonukleotida berperan sebagai 
penambah rasa dalam makanan. Dimana penggunaanya dapat meningkatkan rasa secara 
signifikan ketika digunakan bersama dengan monosodium glutamat (MSG). Food and 
Drug Administrasion (FDA) di United State menegaskan bahwa disodium-5-
ribonukleotida termasuk dalam GRAS (Generally Recognized as Safe). GRAS 
merupakan bahan kimia atau zat yang ditambahkan dalam makanan dimana dianggap 




sebagai bahan tambahan pangan yang aman. Meskipun aman, tetapi jika digunakan 
dalam dosis yang besar dapat menyebabkan hiperaktif, asma, reaksi kulit, insomnia, 
iritasi dan alergi pada membran mukosa. Membran mukosa merupakan jaringan 
berbentuk lapisan yang melapisi beberapa organ tubuh. Dimana membran ini melapisi 
daerah tubuh bagian luar yang terpapar lingkungan (contohnya bibir, hidung, mata, 
telinga) dan juga melapisi organ dalam (contohnya organ pada saluran kencing, saluran 
pencernaan, dan pernapasan). Disodium-5-ribonukleotida tidak boleh digunakan pada 
pangan bayi, anak-anak, dan juga penderita encok. Untuk batas yang diperbolehkan 
ditambahkan pada bahan pangan belum diketahui (Cahyadi, 2006). 
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6. KESIMPULAN DAN SARAN 
 
Kesimpulan yang didapat dari penelitian ini yaitu perubahan rasio pada MSG dan 
disodium-5-ribonukleotida tidak terlalu berpengaruh pada flavor Seasoning X formula A 
dan B yang telah mengalami reformulasi. Karena rasa yang dihasilkan dari formula B 
tidak berbeda nyata dari formula A. Sehingga dengan rasio yang berbeda, tetapi rasa 
yang hampir sama dapat menurunkan harga bahan baku dari flavor Seasoning X. 
Penurunan harga dikarenakan penggunaan disodium-5-ribonukleotida yang semakin 
berkurang pada formula B. Dari penurunan harga bahan baku dapat meningkatkan profit 
perusahaan IFF-PT Essence Indonesia. Sedangkan untuk formula A dan C seharusnya 
dapat dibedakan karena antara MSG dan disodium-5-ribonukleotida memiliki sinergis 
yang dapat meningkatkan flavor produk. 
 
Saran untuk IFF-PT Essence Indonesia dapat memberi motivasi dan juga reward untuk 
karyawan yang berprestasi dibidangnya. Kiranya hal semacam ini dapat membentuk 
semangat kerja karyawan. Sehingga para karyawan dapat bekerja secara maksimal dalam 
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8.1. Tabel Minimum Number of Correct Responses Needed to Conclude that A 
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